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Indicaciones prácticas 


Yara cocineros poco experimentados — Para cines esp 


de LE 


as medidas habitos en gramos y lo. Sólo excepcionalmene 

a con una capacidad de 350 ml, Los huevos empleados en he 
inedlo e 60 £. El pen delasaas es ierpre dire seg el 

ica la meda que más se aproxime al indicada e la secs. 


Upidades de medidas y abroinuras 


25000 
a isla sopera puc colmada 020 
lclaadus charla decaer o Sl 
Eran 
Zi 
loo 


de 
O ci Esa 


o o 


coros 


Equipo de cocina 
Antes de pensar en qué 


qué recipiente va a 
vúlizar, Para empezar, 
vale la pena invertir en 
una cacerola de primera. 
calidad, de un tamaño. 
que se adapte a sus ne 
cesidades, Existen dos 
tipos de cacerolas: las 
resistentes al fuego y 
las refractaria, Ambas. 
disponen de una tapa- 
dera ajustada para ase- 
guar que no se escape 
ada de vapor y así re- 
tener la condensación 
sn la cacerola durante. 


resultado? Un guiso, 
tierno y jugoso con 

los sabores bien ste caso, soase a dore 
entromezclados. los ingredientes en una. 


Elaboración de los guisos 


Los guisos son deliciosos, nutritivos y fáciles de preparar. Al cocer la 
came y las hortalizas a fuego lento con el caldo y el jugo de la came se 
forma una rica salsa, ofreciéndole una comida equilibrada y muy sabrosa. 


amén de fondo pesado 
antes de pasarlos a la ca- 
zuela. Eche un poco de 
caldo o agua ala sartén, 
rspelo un poco y vien. 
los jugos en la cazuela. 


ar. debe decidir. Estascazuelas, que sue- 


"esmaltado, retienen el 
calor; debe retirar la 
¡comida una vez hecha, 
de lo contrario seguirá 
el proceso de coeción. 
Se pueden utilizar tanto 
sobre el fuego como en 
el homo, y permiten 
cocer y servirla comida. 
em el mismo recipiente. 


Cazuelas refractarias 
Lea siempre las instrue- 
ciones del fabricante 
“antes de usarlas, ya que. 
la cocción. ¿Cuálcsel — algunas cazuelas de cerá- 
mica no se pueden utili 
zar sobre el fuego. En 


EScccón deta cane 
Los cons de came más 
cnica son pares 
fe ara pur y que la 
coin a feo emo 
Elandezelacame, Use 
came de vacuno bien vo 
ted: se dia 
por la rasa ener ya 
cue as quedo rear 
fácimene. No recon a 
pensa vecada loto 
nes ya quese die 
ven y e convienen 
caia dorm lang 
secó Se obre 
daa came melo y ma 
Sly bros. 


Enbarinar y dorar 
El hecho de enharinar la 
came permite dorar y es- 
pesas la salsa durante la 
cocción, de modo que no 
«es necesario espesa al 
final. Ponga la harina 
«en una bolsa de plástico, 
introduzca la carne en 
tandas, cierre la bolsa. 


Ex importante que spa si su cazuela es reirte alJurgo, 


(izquierda) refractaria (derecha), 


y agitela bien. Sacuda 
el exceso de harina, 


Para comprobar si está — Recalentur un guiso 
Cortes para guisar —— cocida pinchelacame — congelado 

comun tenedor: silo Lamayoria delos guisos 
Facao buey aguja, —— puederetirar fácilmente — se pueden congela hasta 
Filete de pobre, babi-—— y lasalsacsespesa está — 1 mes (excepto los de 
la, contra, falda, mor- ista. Si se queda clavado — marisco), Cuando el 
«ill trasero, costillr, yla salsa esclara, déjela guiso se haya enfriado, 


pecho, tapa, redondo —— tanos minutos más. Espuame la grasa soli 
En caso de que lasalsa — dificada,páselo a 

Ternera morcillo siga siendo clara una vez . recipiente hermético, 

rasero (ossobuco), cocida la came, destape — cúbralo.con film tas 


pierna, espalda la cazuela, retire la carne parente para cvilar que 
y deje hervirla salsaa se formeescarcha, o 
Cordero cusrtotrasc- fuego medio hasta que — pudrdelo cu boleas para 


ro, cuello, chuletas sereduzca ysecspese — congelar Resulta muy, 
de cuello o cuarto. útil congelar el guiso en 
trasero, morcill, Recalentar un guiso. raciones pequeñas para 
espalda deshuesada —— refrigerado poder retirar sólo lo 


Lo mejor de un guisos estao. Destole 
Cerdo cuclo.chule-— quese pucdepeaa ec 
ta fees palco Son umm de 3 das comple a 
dados, medallones camilación Debo, eo Icaro 
su sbormejoraconel de mimo modo que 
Poll muslo, les guiso elgerdo. 
Cimaos aj debe ads 
al ocaleatar ol pio, y 
cl comprao pde 
Para doarlacame, a unacarlareen — 2ubos Mec, 
Caliente aceteomanie-— al orgo Lloweachll— omoo Ma 
quilla couna cacerola y — ón bajecfugoy gil Ja 
fra la came cninada.— coczaz fuco emo las: — ro puc Se 
Aficgo fue. mtan- ta queen biencaleme, Sarco ruca 
das, para rela a bor 
su colo No 
A 
Camescgulariense — Comlapanevedede — poderlo cil 
Jogo yscvoveridara ampare e 


Trucos de cocción 
Guise siempre la came a 
fuego lento (nunca la 
hierva), o se tomará dura. 
Para que las hortalizas 
se mantengan enteras, 
añádalas Y hora antes 
del final dela cocción, 


GUISOS 


Yiempo de preparación: 
20 minutos 
Tiempo de cocción: 
2 horas y 20 minutos 
Para personas 


Y y 
Retire ol exceso de 
a de y y cont 
en dados pequeños 


Precaliente el homo a 
150"C, Caliente la man 


al fuego de 2,5 litros de 
ld, Fria la cebolla 


esté tiena, Añada el ajo 
y deje cocer | 62 minu- 
los, Retire de 
2-=Ponga en tandas. 
la carne en la 

y dórela 
Cuando toda la carne 
esté dorada, devuélvala 
“a la cazuela con las co- 
bollas y espolvorcela. 
«on harina. Viet 


Fría la cebolla y ls cebolleta a fuego 
medio hasta que le cebolla esté terna. 


125 kg de espalda o 
lcrna de cordero 
deshuesada 

30 de mantequí 

Y cucharada de acete 

Y cebolla pequeña 
cortada en cuartos 


caldo y cueza, remo: 
viendo, hasta que la 
mezcla sca homogénea 
y ligeramente espesa. 
3-—Incorpore el nabo o 
la rutabaga, la zanabo 
las patatas, l tomate y 
el bouquet garmi. Cubra 
«om una tapadera ajusta 
dy homee unas 2 horas, 
o hasta que la carne esté 
ticna. Remueva de 

tres voces durante la oc- 
ción. Añada los guis 

tes al cabo de 
Retire el bouqu 
antes de servir 


gara 


Debra l arme las cebo 
apolvorec con harina y 


250 rl de caldo de 
¡bo pelado y cortado 

en dados 

1 zanahoria grande, en 
rodajas gruesas 

0 patatas nuevas 
partidas por la mitad 

400 y de tomate 
troceado de ata 

1 bouquet gara 

$0 ge 


pr ao 1 
Tora colono 


Tiempo de 
conservación Puedo 


o. Recaliéntelo 30 mi 
natos a 180*C, o hasta 
en caliente. 
Nota=Si lo prefiere, 
medallones de 


a cacas 
a el caldo 


A 


ll 
li 


EZ 
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Tiempo de cocció 
hora y 20 mimos. 
Para 4 personas 
1-<=Precaliente el horno 
4 1800, Retire el exce- 

so de grasa del pollo y 
séquelo con papel de 
cocina, Caliente la mitad 
¿e la mantequilla y del 
aceite en una cazuela 
resistente al fuego de 
2,5 litros de capacidad. 
Fria la mitad el pollo 2 
fuego fuerte hasta que se 
dore bien; resérvelo, Ca- 
ente la mantequilla y el 
Aceite restantes; fria el 
resto del pollo, Reserve, 
2Caliente la mante- 
¿quilla adicional ena ca 
“cla; sofriala cebolla 

y olajo2 6 3 minutos. 
“Añada el pimiento y los 
champiñones y sofía, 
removiendo, 3 mirutos 
más. Agregue la harina y 


15 kg de poll es trozos 

| 20 de mantequilla + 

|| 20 adiciones 
cucharada de scelte 

| £ cebolla grande picada 
2 dientes de ajo piados 

[Y pimiento verde 
pequeño picado 

| 150 de champiñones, 
cn láminas gruesas 

| y cuctarada de barna 


rehogue 1 minuto. Vieta 
el vino, el vinagre, los 
tomates y el concentrado 
de tomate, Deje coco, 
removiendo, durame 

2 minutos, o hasta que 
se espese ligeramente, 

3 Incorpore el pollo a 
la cazuela y nápelo bien 
con la mezcla de tomate 
y cebolla, Hornéco, 
tapado, durante 1 hora 

+ hasta que esté tieno. 
“Añada las aceitunas y el 
perejil. Sazone con sal y 
Pimienta machacada y 
sirva acompañado de 


Caliente la mamequila y el cet enla 
cazuela y dore ol polo en andas, 


250 ml devino biasco 

Y cucharada de vinagre 
de vino blanco 

4 tomates pelados sin 
semillas y pleades. 

2 cucharadas de con 
centrado de tomute 

90 2 de aceitunas. 
megras pequeñas 

20 de perejil fresco 


ORACIÓN 

proto 0 ras 
its de cubano 
File cetro! AS mg: 
Soc 


Nota<==Para preparar 
vana salsa más espesa, 
retire el pollo cocido 

de la cazuela y cueza. 

la salsa a fuego medio, 
hasta que se espese un 
poco. Devuelva el pollo 
a la cazuela y añada las 
sccitunas y las hierbas. 
El equivalente francés 
de esto plato es dl Pollo. 
ehasseur (ala cazadora). 


Viertaelvino, el vinagre. los tomaex ye 
concentrado; rehogue hasta quese espese 


a = 
> 10n => 
"Tiempo depreparación: [Ti aciapaorcdondo — Y bona ar 
Sonia pisa 250 mi de Va nto 
*iempode cocción: — | 3Dg de rin sazonato. 500 ml de ado de buey 
Zara 200 e champliene 
Para 6 personas ón 
p Y let dejo 
pa 1 cobol maja 


Retire la grasa y los 

¡dones de la carne, cór- 
tela en dados y robócela 
con la harina sazonada, 
2-=Contel beicon en 
cuadrados, Caliente el 
vna cazuela 

| fuego de 
litros de capacidad. 
y ría el beicon a fuego. 
medio, Retrelo, Dore 


bien la carne en tandas, 
reticla y resérvela. Aña- 
da ls cebollitas y dórelas 
3=Incorpore la came 
ye beicon a la careta, 
Son el bouquet garmi, el 
vino, el caldo, los cham- 
piñones y el ajo. Lleve 
cbullición, baje cl fuego, 
tape y cueza removiendo 


1% horas, o hasta que la 
came esté muy tiemna 
Retire el bouquet garni 
antes de servir. 


varor sumo 


Retire la grasa y oy tendones dela carne 
y cria en ads or tn chi lo. 


Añada las cebollas yfrials. removiendo, 
rasta quese doren 


Fria rápidamente el beicon fue medio 
y retrato dela cazuela. 


Incorpore la carne y el beicon la casuela 
y añado el howquetgarmí 


EEE 


h de ternera 


"Tiempo de preparación: 
35 minutos 
Tiempo de cocción: 

2 horas 
Para personas 
1-=Precalient el horno 
a 160€, Caliente la man- 

tequila en una cazuela. 
resistente al fuego de: 
tos de capacidad, 
Añada los dados de ter- 
era y frias en tandas, 
viendo, durante 
5 minutos, o hasta que 
la came cambie de color. 
Retirela dela cazuela, 
Sofía la cebolla y el ajo, 
removiendo, durante 
5 minutos. Espolvoree 
con la paprika y las 
semillas de alcaraves. 
Remueva y sofria $ mí- 
natos más, Devuelva la 
came a la cazuela, 
2=Corte una pequeña 
nu en la base de cada 
tomate, póngalos 
cuenco refractario y 


Espolvonee la papi y las semillas de 
“alcaravea sobre la cebolla y el ajo 


50 de mantequilla 


dados de 3 cm 

2 cebollas rojas picadas 

2 dientes de ajo picados 

1 cucharada de paprika 
húngara 

Ya cucharadita de 
semillas de alcaravea 

tomates 


viera agua Nrviendo. 
Déjelos en remojo 

30 segundos y péllos 
Retiro ls semillas delos 
tomates con una cucha- 
ria y pique la pulpa. 
Añada ala caro 

la ramita de mejorana, 
los champiñones (parta 
los más grandes por la 
rutad), ls pimientos, 
los tomates, el concen- 
trado de tomate y 125 nl 
de agua. Mézclolo todo 
bien: Cuézalo, tapado, 
enel horno durante 

134 horas o asta que 

la came esté tien 


Y ramita de mejorana, 
fresca | 
125 y de champiñones 
pequeños. 

1 pimiento verde picado 

1 pimiento rojo picado 

Y cucharada de concen 
trado de tomate 

ata agria para servir 

ojas de mejorana. 
fresca para adornar 


Retire la ramita de 
mejorana. Sazone bien y 
sirva con pasta o patatas 
hervidas y una cucharada 
¿de nata agria. Adome con. 
las hojas de mejorana. 


ptas Sara 15 
ros de abono 6 
ibm oleo! 190 mg 
E 


Variante =Sustituya 
los tomates frescos y el 
agua por-425 g de toma- 
1es enteros y pelados en 
conserva, picados. 


Deje los tomares en remojo enel agua 
hirviendo 30 segundos y péllos 


A Es 


“Reir ay semillas de los tomates con una, 
cuchara, 


Añada los ingredientes restames ala carne 
y mezcle bie. 


EZ 
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“Tiempo de preparación: 
1 hora + toda la noche 
en remojo + 20 minutos 


hora y 20 minutos 
Para 6 personas 


1-=Ponga los garban- 
zos em un cuenco, cúb 
los con agua y de) 
toda la noche en remojo, 
Alárelos y escúrrals, 
2=Coloque la berenje- 
a en un plato en una. 
sola capa y espolvorécla 
con abundante sal. Déje- 
la 20 minutos en reposo, 
aclárela bien y séqueta 
¿on papel de cocina. 
3-=Calient el aceite en 
tuna cazuela resistente al 
Tuego de 2,5 litros de ca- 
pacidad, Fria la cebolla 
fuego medio duran 
IS minutos, 0 hasta que se. 
ore, removiendo de vez 
en cusndo, Añada el 


<= Estofado de 


2205 de 
1 berenjena pequeña, 
en dados de 2 em 
2 cucharadas de aceite 
deoliva 
2 cebollas en rodajas, 
| 2 entes de ajo majados 
2 cucharadas de jengi- 
ore fresco rallado 
Y cucharada de comino 
en polvo 
162 cucharaditas de 
guindilla en polvo 


bancos 


ueza 1 minuto, Vierta 
los garbanzos y el caldo, 
Lleve u ebullición, baje 
el fuego y deje hervir, 
tapado, unos 40 minutos, 
+ hasta que los garbanzos. 
estén algo tiernos. Re- 
mueva de vez en cuando, 
-4=Añada la zanahoria 
y cl nabo, y cueza 15 
“autos a fuego lento, Vier- 
va las hortalizas res 

Guise a fuego lento, 


galas or 


7 cucharaditas de 
pimentón 

15 litros de 
verduras 

2 zanalorias cortadas. 
en rodajas in 

2 nabos pelados y corta 
os en dados de 2cm 

3 calabacines cortados. 
en rodajas de 2 em 

300 y de calabaza corta 
da on dados de 3 co 

2 tomates picados, 

104 de perejil picido 


ido de 


15 minutos, o hasta que 
estén tierns. Agregue el 
perejil y sirva con arroz 


protinas gras 0: 
Flórats de estan 20 
bra 9, colesterol Om 
2D 


¡Nota-=Puede preparar 
este guiso con 2 días de 
“antelación y conservarlo 
em un recipiente hermé- 
tico em el frigorifico, 


Deje ls garbancos toda la noche en 
remojo, aclárelos y escieralos bien 


Coloque a berenjena en un plato y espol 
voréela com abundante xl 


Añada el ajo el jengibre y las especias u 
la cebolla y cueza durante ] minuto, 


A AS 


2 


7 > 18 


Verte la berenjena, el calabacin la alaba. 
ny el tome; rogue hasta que esté eno, 


GUOS. 


<= Estofado de sb del e. 


“Tiempo de preparación: 
40 minutos + 


«| 3 horas en remojo: 


Tiempo de cocción: 


ñ Fara pnas 


1-=Ratire el exceso de 
grasa del rabo de buey y 
páselo un cuenco gran 
de, Cúlbralo con agua y 
déjelo reposar 3 horas 
Esciirralo bien y páselo 
“una cazuela resistente 
al fuego de 2,5 litros de 
espacidad. Cúbralo con 
impin y lleve 


cuchara. Escurrala car- 
e, djela enfir y séque- 
la con papel de cocina. 
2Precaliente el horno 
a 150"C. Reboce la came 
con la harina sazonada y 
“acuda el exceso. 


Deje hervir la carne durante 10 minutos 
“espumando regularmente la superficie 


1 kg de rabo de buey 
cm trazas pequeños, 

30 yde harina sazonada 

Y cucharada de aclte 

2 lonchas de beicon sin 
la piel y picadas 

Y cebolla pequeña 
úpinchada con 6 clavos 

2 díents de ajo majados 


Caliente elaceite enla 
cazuela y dore el beicon 
1 fuego medio durante 
3 minutos, removiendo 
«con frecuencia. Retírelo, 
3-==Añade la carne en-| 
harinada nl cazuela y 
fríalan fuego medio- 
fent durante 3 mínatos, 
+ hasta que se dore, sin 
dejar de remover. 
4-= Agregue el beicon, 
la cebolla, el ajo y la 
mitad de la zanaboria. 
Vierta el caldo y el 
tomate triturado, Tape: 
y hornco darante 3 ho- 
zanahoria 
lachirivia y 


2 sanahorias cortadas 
en cuartos a lo largo. 

375 mide caldo de 

425 y de tomate 
triturado de lata 

1 cbiriva cortada en 
cuartos alo largo 

1 puerro, en rodajas 


¿cocción de 30 4 40 mi- 
usos, o hasta que las 
honalizas estén tiernas. 
Retire la cebolla antes 
de serv 


prin 40 ag. 
Poet O me: 70 


Nota=Para obtener 
mejores resultados pre- 
pare este plato con un 
día de antelación y con- 
sérvelo en el figorifico, 
Recaliéntelo a 180"C 
durante 45 minutos, 0 
hasta que esté muy 
aliento 


Añada la carne enharinada y fila «Juego 
nedio-fueto hasta que e dore. 


EPA ZE AA 


EN 


GUIÑOS 


<= Cerdo a la normanda — 


"Tiempo de preparación: 
30 minutos. 
“Tiempo de cocción: 
hora 
Para 4 personas 
1-=Precaliente el horno 
a 160"C, Retire la piel y 
sl exceso de grasa dela 
came. Sazone 2 cuchara- 

das de harina con la 
nuez moscada, sal y 
pimienta, y enharine la 
came, Sacuda el exceso y 
reserve la harina restante, 
2-=Caliente la manto- 
quilla en uma cazuela 
resistente al fuego de 
2,5 litros de capacidad. 
Fría la manzana cn tan 
ds, | minuto por cada 
Tudo, o hasta que se dore. 
Retirela, Añada el aceite 
aa mantequilla y fra la 
came 26 3 minutos, o 
hasta que se dore por 
ambos lados, Retrela, 
Ponga la cebolla, el 
e y el tomillo en 


Reboce la carne 
y sucuda el exceso, 


con la harina sazonada 


4 chuletas o medallones 
de cerdo de unos. 
2, cm de grosor 
30 de harin 
Ya cucharadita de nuez. 
moscada 
de mantequilla 
2 manzanas verdes 
descorarnadas y 
cortadas en rodajas 
1 cucharada de uccte 
Y cobolla picada fina 


la cazuela y deje hervir 
2 minutos, o hasta que se 
reduzca a la mitad, Baje 
el fuego; vierta la sidra 
y cueza 2 minutos más, 
Agregue la came, nápela 
¿con la mezcla y homécia, 
tapada, unos 30 minutos. 
Incorpore la manzana y 
prosiga la cocción otros 
15 minutos, o hasta que 
la came esté tien. 
4-=Pase la carne y la 
manzana a una fuen 
Retire el 


Fria 


0 al de vinagre 
desidra 

Y ramita de tomillo 
fresco 

375 ml de sidra seca 

20 de mantequilla 
adicional 

10 ul de mata líquida 

Y cucharada de 
Calvados o brandy 

ramitas de tomillo 
fresco para adornar 


mantequilla adicional y 
la harina reservada para 
formar una pasta, Incor- 
pore gradualmente la 
pasta ala salsa y ll 
poco a poco a cbull 
batiendo hasta que se 
espese, Baje el fuego y 
añado la nata y el Cal 
vados, Salsce la came. 
y las manzanas, Adorno 
¿on el tomillo. 


roaciÓN 

protins 30 grs 25 
Fidrtos de cnbono 18 ba 
lee IS mg ASS 


snzana en la mamequilia hast 


¡que se dore ligeramente por ambos lados 


Agregue la carne dodo a la casuela y 
Frópela con a mezcla 


Incorpore gradualmente cucharadias de 
la pasta de mantequilla y harina. 


E 


AMA 


E 


GUIÑOS 


"Tiempo de preparación: 
35 minutos 
"Tiempo de cocción: 
1 hora y 10 minutos 
Para 4 personas 


1-<=Caliente la mitad. 
del aceite en una cazuela 
resistente l fuego de 


2,5 litros de capacidad. 
Seque bien los trozos 


cocina y dórelos en el 
lea fuego fuente 26 


¿dos tandas y pásel 


sn plato. 
2—Caliente el aceite 
restante en la cazuela y 
fria el beicon, el ajo y la 
cebolleta 2.6.3 mi 
Agregue el pimiento y el 
apio; cueza, removiendo, 
263 minutos, Espolvo- 
ee con la harina y la 
pimienta de Cayena, y 
añada el tomillo y ella 
rel. Deje cocer, remo- 
viendo, | minuto más. 


“fuego fuerte 


Dore lor iazas de polo, en dos tandas. 


2 cucharadas de acete 

vegetal 

1 Kg e poll e tras 

lonchas de beicon 
sia ba ple y picadas, 
gruesas 

263 dientes de ajo 
majados 

6 cebolleta cortadas 
en tirar de 4 cm de. 
largo 

1 pimiento verde sin 
semillas y picado en 
trozos de 4 em 


3-=Incorpore gradual- 
"mente el caldo de pollo, 
lleve a ebullición y re- 
rueva hasta que se espe 
se. Agregue los tomates 
picados. Devuelva el 
lo ala cazuela y mezele 
bien. Baje el fuego, tape 
y iso durante 30 minu 
los. Incorpore los quin- 
gomboes, remueva bien y 
prosiga la cocción otros. 
20 minutos, o hasta que 
el pollo esté tierno, Es- 
polvorce con el perejil y 


Agregue el pimiento y el apio a la mezcla 
dle beca, ajo y ceboll 


Y cucharadita de hojas 
¿e tomillo seco 

1 hoja de laurel 

250 ml de caldo de pollo 

425 de tomates en 
conserva picados 

400 y de quingomboes 
pequeños fresens 

20 de perejl fresco 
picado 


suzone al gusto con sal 
y pimienta negra macha- 
ada. Sirva sobre arroz 
caliente bañándolo con 
la salsa, 


puotinas 6 y grs 15 
ros decias 0 

hb o. y. colesterol 10 ma 

seso 


"Nota =Puede usar 
$25 g de quingomboes 
en conserva, escurridos, 


Espolvorce l harina y la pimienta de 
Cayena sabre a mezcla de beicon. 


Incorpore lor quingembc al gumbo y 


polo esté tierno 


A de Eoabió > 


iempo de preparación: [y chuletas de cordero — Zesbollas grandes 
40 minutos. ¿del cuarto delantero, —— cortadas enaros 
"Tiempo de cocción: de2Scmdegrasor 1 zanahoria grande 
2 horas. A riñones de cordero —— 440 mi de caldo de 


Para 8 personas sine centro y en 


O ami free pad 


50 y de mantegulla 1 hoja delaurel 
patatas cortados finas — 30 g de mantequilla 


vacuno o de verduras. 
2 cucharaditas de 


1<Prealiet e horno 
a 160%. Unteunacas  L 
la refiuctaia de 4 
tros de capa 2 Añada la cebolla y 
macicquill fandidao la zamora pica a 
Rev clexceso — sartén y rehóguela has- 
onsny los tner — a que la amb em 
IN dclacarn Rebocelas — piove dora, Espár. 
<hultas y losriñones”—— zalassobre laschulcas 
coma harina sazomda. — y losriones,Espolvo- 
DÍ xcudiendoy reservando. 7 la harina reservada 
«exceso. Caliela. enel fondo de lnsaién 
antequila enunasar- — y sofíl, removiendo, 
ande y dore aschu- asta ques dore. Vieta 
rápidamente por. el caldo de forma gn 
IS] ambos lados, Retire las. — dual y AAA 
remonicndo. [spa 
Sy pienicnta negra ma: on clon LO ma 
<hocada: añadaltom— 2I0kel 
lo y el laurel. Baje el 
Fuego, deje hcevir1Omi- — Nota==-Este guiso se 
y vierta la mezcla. conserva bicn 
cn la cazuela las en el figorfico. 


3:=Cubra la cam 
y las hortalizas co 


VA horas. Retire 
ut las patatas con a 
mantequilla fundida y 
ueza 30 minutos más, 
0 hasta que las patatas 
se doren 


PocióN: 


; fia lso 
nes hasta que se doren, 
ya capa de pata- 
fondo de la ca- 
suela y cúbrals con las 
huleias y los riores, 


¡Corte ls riñones por lo mid, rei el 
centra y crios en cuartas 


ofia la tarina hasta que adquiera un 
ono dorado oscura y vierta el caldo, 


Cuba la carne yla hortaliza com las 
pttas restantes 


sz 


A > 


"Tiempo de preparación: 
50 minutos. 
"Tiempo de cocción: 
hora y 30 minutos 
Para 4 personas 


as 


== Para prepararla sal- 
sa de tomate, caliente el 
aceite de oliva en una, 
cazuela resistente al fue= 
ode 2, lítos de capa- 
cidad. Sofria el ajo yla 
cebolla 2 6 2 minutos, o 
hasta que estén blandos. 
“Añada el tomate, el vino 
blanco, el concentrado 
de tomate, el azúcar, la 
“albahaca, el perejl, la 
corteza de limón y 125 
ml de agua. Cueza 

a fuego lento durante. 

45 minutos, removiendo. 
con frecuencia. Retire la 
corteza de limón. 
2=Para preparar las 
albóndigas, ponga el pan 
en un cuenco y cúbralo 
¿con la leche, Déjelo en 
remojo $ minutos par 
ablandarlo y exprima el 
exceso de liquido con 
las manos, Pase el pan 

a un cuenco grande con 
la cams picada, el ajo, la 
esballa, el pere, la ra- 
lladura de limón, el hue» 
vo, el parmesano y la 
muez moscada, Sazone 
con sal y pimienta negra. 
Amase con las manos. 
hasta que todos los 


1 ira de S cunde. 
corteza de limón 


inedas, forme bolas con 
2 cucharadas de la mez- 
¿la (obtendrá unas 16 
albóndigas). Enbarine 
ligeramente las albóndi- 
es, vierta cm de aceite 
+n tna sartén grande de. 
Fondo pesado a fuego 
moderado y fra las 
slbóndigas cn tandas 
263 minutos, o hasta 
ue estén bien doradas. 
Incorpórelas a la salsa 
de tomate y remuesa. 
Guiselas, 


polvoréclas con perejil 
y sirvalas con pasta. 
Viert el parmesano. 
rallado por encima. 


PoR cion 
poesias 17 q ra 27 
Euros de cas E 
ben 1 clone 60 me, 


¡Nota-==Puede conservar 
este guiso hasta 3 días en 
un recipiente hermético 
enel fngorifico. Calién- 
elo bien antes de servir 


= Cioppino = 


Tiempo de preparación: 
40 minutos + 


Z ctas calabaza secas 
1 Ki de lees de 


30 minos enremojo |  pseno blanes firm 4258 de omateri 
Tiempo decoccón: — | yTS pactos radocncomera 
es a 20m devino 

Para dpersonas | 1coladebogavane blanco 
nues a 230 mi decae de 
a 1 mejitnes psc 


¿60 ml de necio de tiva 
1 ecbol 


6 hojas de albahaca 
fresca picadas 
ja de laurel 
ramitas de perejl 
reso 


1-=Dejo las setas en 
remojo 30 minuto: 

«úrralas bien y plquelas 
finas. Corte el pescado. 


263 dientes de 


en trozos pequeños y S 
retire las espinas, Pele 

los langostinos, dejando 
las colas intactas, y retire 


y el pescado cocido, Aña- 
¿a el bogavante y los 
mejillones; cuezade 2 
3 minatos, o hasta que 
Esté bien caliente, Dese 
¿he los mejillones que no 
e hayan abierto y retire 
el laurel. Sazone al gusto. 
consal y pimienta mi 
lacada. Sirva con pan, 


setas, el zumo de tomate, 
los tomates, el vino, el 

aldo y la albahaca. Ate 
el laurel y el perejil com 
'ramante y añádalos als 
exzuela, Lleve a chulli 


el bogavante y cóntl 
en trocitos, Deseche los 
mejillones abiertos que 
no se cierren l golpear- 
los; frote el resto y ¡tire — ción, baje el fuego, tape 
los filamentos. yd 30 minutos. 
2Caliente el aceite en 3-=Agregue el pescado. 
vana cazuela resistente al. y los langostinos, y mes 
fuego de 2,5 litros de ca- — ele, Guise, tapado, a fue- 
pacidad. Fría la cebolla, — go lento durante 10 mí 
nutos, o hasta que los 
langostinos estén rosados 


proteinas 704 229 
Eras decia 775 
toa Y cetro 32 mp 
Shea 


Conte el caparazón del bogavante aambos 
Judo de la cola blo y extraiga carne 


Con los manos limpias, pel os langostinos 
jano las colas inetas, y etre el ho. 


iaa 


Ate la hoja de laurel yl perejil con 
hramant, 


Froxe ben los mejillones y rtielos 
Pilamentos 


= Potrau-fen 


"Tiempo de preparación: [y jurvete pequeño de —— 2 puerros sinlas pantas | 
45 minutos. | ternera y cortados en trozos. 
Tiempo decoccón: — | 13 kgdetapade 4 aber pelados spar- 
2 horas y O minos — | Gacano ios parla mia 
Para 10 personas 1 bouquet garni 2 tallos de apio cortados 
é dele emáirono 
25% ori sein 
Salam grande 


1-=Ponga eljarese de — | geebollespequeñas pin- — perejil fresco picado 


ternera enel fondo de. cladascon Zelevos —— paraadornar 
una olla de 6,5 fos. L - ps 
de capacidad. Añada la 
came de vacuno yel lento, Mamténgalo todo — Como entrante, sirva el 
bouquet garni y cubra. cubierto con agua caldo bien caliente en 
con agus, Lleve rápida- — Agregue las zanadorias, — cuencos individuales, 
mente a ebullición es- las cebollas, los puerros, — Como segundo plato, 
pumando la superficie — losnabos,elapioyel — trinchetodala came en. 
con un cucharón. chorizo olasalchicha. —— la mesa y sivalacon las 
IN 2=Cuando romprel — Cuezade40aSOmi- hortalizas, Humadezca. 
jor, baje el fuego al. mutos más, o hastaque —— Tas.camescon.l caldo 
mínimo y tape la ola, — elpollo y las horalizas — reservado, Tradicional- 
dejándola ligeramente —— estén tiernas, Retire mente, se-acompaña de 
entrcabieta. Deje hervir — el bouquet garni. Dis-—— col hervida y conada en 
¿durante 1 hora, Espume — ponga todo la carne y —— juliano, patatas hervidas, 


la superficie reguler- —— las horalizasenauma mostaza francesa y 
mente y vierta un poco. fuente de servir, cubra. pepinillos.cn vinagre. 
de agua fra para manto- — con papel de aluminio. Adomecon el pare 


er la came cubicria. y mantenga caliente 
3=Parabridarelpollo, ¿nel homo, son murarevo 
coloque untrozo de S=Cuelecicaldoen 


"ramante bajo la rabadi- una olla grande através — Puras e catas JO 


lla y páselo por.encima — den tamiz forrado.con fea 105, cole 3S mg 


¿e las patas, por debajo — uno muselina, Lleve 740k: 
delas alas y luego por. Jentamente a cbulición 

encima de éstas, Dóla—— y deje hervirdurante —— Nota-=Puede conser 
vuelta al pollo sobre la. 15 minutos hasta reducir — var este plato hasta 
pechuga para cruzar el. el caldo.en un cuarto y. 3 días cn un recipiente 


"ramante sobre la parte. concentrar os sabores, hermético en el rigori- 
posterior, Déle de nuevo — Reserve unos 500 mi del — fico. Puede congelar cl 


la vuelto y ate las patas. — caldo y pasecl resto: caldo restante y utili 
4=Añada cl pollo a unasopera. zarlo posteriormente: 
la cazuela y deje cocer — 6-=El Porau-fense como base para tras Pas el ramante por encima dela pros, — Dela vuela al poll sobre la pechuga y 


30 minutos más a fuego — sirve en dos platos sopas o guisos. por dejo y lugo por encima de ls alas. cruce el hramante sobre la parte posterior 


= E E >> 


z USOS 


la |: | 
<= Pollo a la king — 
El Tiempo de preparación: [sata vetowé 50 y de mantequilla | 
Ñ 30 minutos. 50 yde mantequilla. 1 RE de pechugas de 
Tiempo de cocch 40 de harina poll en iees 
hora ¿00 sl de caldo de pollo — cortadas en dados 


Do 


1 cebolla troceada. 


prepa 
salsa, caliente 
uilla en un cazo de 
fondo pesado, AN 
harina y 
IA tomo263 mi 
IA hasta que adquiera un 
tono dorado claro, Vi 
ta el caldo de pollo de 


«la Y cucharada de jerez 


el pollo en tandas a fue- tapado, a fuego lero du- 


Ñ 80 fuerte durante 2 mí-—— rante 30 minutos, remo= 
ca homogénea y se cs- — nulos, o hasta que esté viendo dos res veces. 

[Y pesc, Añadaalcazoel — biendorado. Retirelo. — Incomporela nata y el 

Acuario de cebolla y las: — Añada laccbolla y los —— perejil, sazone con sal 
hojas de laurel, Cueza — champiñones y sofíalos, — y piro 


rante $ minutos y re 
tire la cebolla y el Ínurel 
Incorpore el jerez, pimiento y deje cocer 
la salsa co minutos más 

rente y reserve 3=Devuelva el pollo a 
2Derrita la mano la cazuela y cúbralo con 
lla cn una cazuela grande — lo salsa selouté. Reme. 
resistente ul fuego, Fría. va par mezclar. Guise. 


endo, durante —— Sirva conarroz cocido 
minutos. Agregue el 


Cuezala mantequilla yla harina ufo. Cuando la sal e haya espesodo, rtve 
Leo hasta que suquierar a tono dorado. — lu cebolla y a hoja de laurel 


A AAA 


"impo de preparación 
"Tiempo de cocción: 
1 horoy 25 minutos 
Para 4 personas, 
1-Prealiene el horno 
2.160%C Pase el pan 
rallado, el perejil, la 
ralladura de mon y 
la nues moscada a un 
cuenco. Incorpore el 
huevo el vino con un 
tenedor. Sazone bien. 
2—Extenda ls troros 
dl carne ente dos lámb 
as de fm ransporemte 
y alicls com un rodillo 
hasta que midan 16x 
14 em. Divida el relleno 
entro óstos, dé forma 
de salchicha y envoll la 
ame a modo de fardo. 
Doble los extremos 
hacia adentro y ate los 
rollos con braman 
3=Colente a 
“guillen una cazuela 
resisten al fuego de 


160 de pau rallado 
20 de pee picado 
YA cuctaradia de 
ralladura de limón 

| ire mues merca 
huevo po batido 

| cucñarada 4 vino 

[ace ss 

| acscatopes de vacuno 
cortados por la mitad 
50 de mantel 


2,5 litros de capacidad. 
Dore los rolitos 26 3 
minutos. Reireos. Pique 
los champiñones y sal- 
éclos $ minutos en laca 
“ula con el ajo y la ce- 
bolla, o hasta que estén 
blandos, Vierta el caldo 
y remueva de 142 mi 
hatos, Ponga los rollitos 
en la cazuela en una sola 
capa. Hornéelos | hora, 
+ hasta que estén tiernos. 
4-Retire cl bramante 
de la came, Tape y re- 
serve. Mezcle la harina 


Salsa 

185 y de champiñones. 

2 dientes de ajo majados 

Y cebolla roja picada 

50% mi de aldo de 

Y cucharada de harina 

20 de mantequilla 

15 y de perejil fresco 
picado. 


cuenco para formar una 
pasta, Vuelva a ponerla 
cazuela en el fuego e in- 
corpore gradualmente la 
pasta, Remueva hasta que. 
la salsa hierva y se espe- 
se. Devuelva los rollitos 
a la cazuela y recaliéne- 
los, Córtelos en 16 4 ro- 
dajas y cúbralos con la 
salsa y el perejil picado, 
onació 
prota 04 pros 20 
Fm e xo 30 
aer 155 me 


PERA  «cusos |] 


=n 


Evtienda la come entre dos mas de fil 
'ransparent y aisla con un rodillo 


Di forma de salchicha al relleno, emvuél 
valo y enrollo la carne a mado de fardo. 


¡Cueza ls rollito de carne, dándoles la 
vuela, hasta que estén ben dorados. 


PREPA 


GUISOS 


Tiempo de preparació 


ñ 40 minutos. 
¡po de cocción: 
IN 2boras y 20:minutos 


Para 4 personas 
Itaca prepararta 
remata, mezcle la cor- 


teza de limón, el ajo y el 
A perejil en un cuenco. 


K] 2 Reboce la came con 
la harina sazonad: 
cuda el exceso, Cali 
lam 


ul del aceite en una 


os de capa 
stan grande 
«omo para contener: 
came en una sola capa, 
y dore bien la came por 
“ambos lados, Retiela y 
resérvcla, 

3=Calic 


el accio 


Testame en la cazuela y 
sofia la cebolla, la zana- 


que estén blandos pero 
A no dorados. Disponga la 


Ñ <= Ossobu 


Gremolata 
Y cucharada de corteza 
“de limón cortada en 
juliana o ral 

162 dientes dejo 


7 y de parejl de hoja 
plana piendo fino 


Ossobuco 
4 trozos de morcilo 
rasero de ternera 
de 4 cu de grosor 
cortados con el hueso 
30 3 de harina 


came en una sola copa en 
la cazucta. Sazóneta bien, 
4-—Mexcle los tomates 
el concentrado y el vino: 
vierta todo sobre la car- 
ne. Lleve a cbullicón, 
baje el fuego, tape y deje 
hervir durante 114 horas. 
5-Agregue el peri 
Cueza a fuego feto, sin 
tapar, unos 30 mitos, 
vo hasta que la carne esté 
muy tierna y la salsa se 
haya espesado, 


100 con gremolata 


40 ml de aceite de oliva 
2 cebollas grandes 
cortadas en 


picados finos 
2 ucharadas de con- 

centrado de tomate 
375 mide 
30 de perejil de hoja 

plana piendo fino 


ro una salsa más espesa, 
retire 


al azafrán (llamado: 
ollo ala milanesa”) Cú 
bralo con la gremolara 


proteinas 308: grasa 35 5; 
Fidel de cbono dy 
Ya gesell 
Sha 


AE 


Il Mezciela corteza de imón, el ajo y el Añado la carne ala cuzuela y dórla bien 
| verja para prepararlo grcmolsa. por emos lados. 


ER A ZA III AN 


"Tiempo de preparación: [30 de mantequilla 
30 minutos 1 cebolla grande pleada. 
“Tiempo de cocción: — | Y zanahoria, en dados 
Y] 4horas y 20-minatos — | 1402 de beiconsinta 


Para 6 personas 


la 


plel y cortado en tas 
fin 

1 kg de col lombarda, 
sin las hojas exteriores 

2 manzanas verdes 
peladas, descoraza- 
adas y picadas 

2 lentes de ajo 
majados 


2,5 litros de capacid: 
Sora la cebolla, 
horia y el beicon, tapa- 


de 10 minu 
ol en iras 

ala ala on en una sartén grande y 
bolla y sofa, tapado, —— dore la carne do manera 


durante 1Osminutos más. — uniforme. Colóquela 
2 Agregue la man- sobre 
ceda 
Par 
Incorpore el el brami 
el caldo, lleve a 
lición y sszone bien, 
Tape y cueza en el 
horno 2 horas, 


3-=Mientras lanto, ate 
<l cuello de cerdo com. 


la colen tias y añádala ala mezcla 
de cebolla 


= Cerdo braseado con col lombarda 


Y cucharadita de nuez 
moscada molida 
Y cucharadita de cla- 
vos de especia molidos 
375 ml de vino timo 
375 ml de caldo 
de vacano, 
1 ha de cuello de 


20 de mas 
adicional 

15 de perejil fresco 
picado 


ia 10 cateo! mg 
hc 


enel frigorifico, 
Consejo Use utensi- 
los de acero inoxidable, 


ate e suelo de cerdo con Iramante para 
¿que mentenga la forma durant la cocción. 


E 


2 El> 


GUIÑOS 


A do 
0 pimentón. 


ta negra, Revuclva 


pei 
go 


pacidad y dore 
tel pollo 
3=Aña 


vierta sul 


Hiérvalo, tapado, 


icharadita de pin 


[B| trozos de polo en las cs- — deje cocer 

bralos y refi=— durante 2 
e durante 2 horas, —— hastaquela salsa se haya 
2=>Caliente el aci 
tuna cazuela resistente al — la rara de canela antes 
MI] fuego de 2.Stitros de 


II] temo durante 193 horas 

4-= Agregue las ciruelas 
pasas, la miel, la ralladu- — Nota-=El tayin det 
AÍ ra de naranjo y lacancla; — su nombre alas cazuelas 


o Tayín de pollo <= 


Tiempo de preparación: [Zas de aj picados 


Y cucharadita de Jempbre 
molido, 
Y cucharadita de 


2 hores y 15 minutos: — | hebravac azafrán o 
4 personas azafrán molido 


Y cucharadita de 
pimentón picante 
Ya cucharadita de 
comino molido 

1 kg de pollo en trozos 
Y cuclarada de aceite 


tapar. 


reducido un poco, Retire 


de servir sobre un lecho. 
de cuscús, adornado con 
almendras filetcadas. 


la cebolla y 
+! cilantro, Mess bien y 

ene caldo o 
agua para cubrirlo todo. — Fxsus decis 


fuego — DbraSS fi clenerl 13 me 
oa 


Y cebolla grande. 
picada 

7 y de hojas de cilantro 
fresco picadas Finas 

500 mi de cando de pollo 


debo, de paredes 
bajas y tapas cónicas, 
en las cuales se guisa. 
Es un plato originario 
del Norte de Ál 
Variante =Sustituya: 
Jas ciruclas pasas por 
la misma cantidad de 
trozos de membrillo 
Fres 


o frutas secos 
ales como orejones 
o dáril 
Consejo-=Existen 
diferentes variedades 
de pimentón. Para esta 
receta, utilice 


las hojas de claro. 


Utilice un cuchillo afilado para picor finas 


Pevuelon los vozos de pollo en un cuenco 


con ls especias 


Añada la cebolla y el clama y vierta sufi 
eme aldo o agua para cubrirlo todo. 


EZ 


"Tiempo de preparación: 
30 minutos. 
empo de cocción: 
hora y 45 minutos. 
Para 6 personas 
1-=Precaliente el homo. 
1 180€. Seque bien os 
“dados de carne con papel 
de cocina. Caliente la 
mitad dela mantequilla 
al fuego de. 
2,5 litros de capacidad, 
Fria la mitad de la carne 
“fuego fuente 263 mi 
nulos, o hasta quese 
one bien. Pásela un 
plato, Caliente la man 
quilla y el cite restan» 
tes y dore el resto dela 
carne; pásela al plato. 
2 Caliente la manto- 
quilla adicional en la ca- 
Zuel y soft la cebolla 
y elajo 263 minutos 
Incorpore la harina y cue= 
za 1 minuto. Añada la 
cerveza, el concentrado, 


25 kg de tapa de buey, 
grasa, en dados 


de tomate y el azicar 
moreno, y remueva para. 
rascar el fondo de la e 
uela. Prosiga la cocción, 
removiendo, hasta que la 
salsa hierva y se espeso, 
3=Devuelva lacame a. 
la cazuela y, tras agregar 
«el bouquet gamí, intro- 
«dúzcala en el homo y 
guise, tapada, durante 
1% horas, o hasta que la 
came esté tiema. Retire 
el bouquet garmi y espu- 
me la grasa de lasupet= 
ficic, Sazone consal y 
pimienta negra macha- 
cada y adorne con hojas 
de tomillo frescas, Este 


Y cucharada de harina 

35 ml de cervera 
negra 

1 cucharada de concen 
trado de tomate 

1 cucharada de azúcar 
moreno blando. 

1 bouquet gara 

hojas le tomillo (rescas 
para adornar 


plato resulta delicioso 
servido con pure de: 
patatas; se suele adere- 
ar con rebanadas de 
pan tostadas y untadas 
con mostaza, 


PoAciÓN 
proteinas 5 q ras 15 
Fidrtos deco 
Fit coles 160 my 
3Sk 


Nota-=Este típico plato 
Mamenco es originario de 
Bélgica y debe su sabor 
y su color característicos 
“la cerveza nega ale o. 
sont, 


Incorpore la harina ala mezcla de cebolla 


Deruelva la carne ala cazuela y agregue 


el bouquet gar 


E 


PES 


AA 


ETA 


NE 


Ñ 


"Tiempo de preparación: | 2concjos (de 100 378 ml decaldo de po 
30 minutos 


553 
"Tiempo de cocción: 129% devino banco | 


HAZ 
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A 
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od coca. aya es 
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lo 
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A 


AS 


(EAS 


Can unas eras, corte el espinazo alo Cortelos conejos en ocho tuzos iguales y A A 
largo, por ambos lado, y desóchcho. séquelos bien de nuevo. res rela tol. 


Mo >= > 
= Ternera al estilo de Marengo — 


"Tiempo de preparación: [ Thy deperna o espalda. 2 cucharadas de con 


GUOS. 


So mimtos as ap ns 
"Tiempo decocción: — | admscncdieacolva 1 rude Scmds 
2horasy do mimos — | Zoacmeenaa. coro de senda 
Para d persons | Se psaicionlos 2 ciar 

al a 
A liiemecajopicados 0 paccnmptono | 
dados. ae cs: 
t=Precalntccitomo | Foo si aros 

l a 160*C, Seque la: 1 cucharada adicional 

UAM con pare de cocina 500 y de tomates 
pa 
seo Enel cil a 


2,5 litros de cap 
Dore la mitad dela came. 

e; repita la — 3-=Devuelva lacamea — 5-=Caliemte cm de 
nelresto — lacazuclay hornce,ta- aceite en un cazo, Corte 


[| doluccite y dela came. — pado, durente 1% horas. — el pan en triángulos y 
Funda la mantequí- — Caliente ls mantequilla. rms por ambos lados 
la ol cazuela y sola adicionolcnuna sartén, — enclacote, vidas, 
lucebolla y ajo picados alce los champiñones y hastaque se dore, a 
203 minutos Incorpore — agréguelos ala cazuela. diendo más acces 
MÍN a harina y rehogue | mi- — Deje cocer 15 minutos, — ra necesario, Escúrralos 
ll 'muto, Vierta el vino y /0 hasta que la carne esté — en papel de cocina y sír- 
| [A] remueva pararacarel tema Retrelacorteza.— valos enseguida con a 
fondo de lacszucia.Cue=  4=Pongs la cazuela en come 
za, removiendo, hasta el fuego, añada la harina 
que la mezcla hierva y — demaizmercladaconcl JLo SUnarno 
se espese, Añada los vio ym 
tomates, el concentrado, — quescespese. Adorne — Fsicamiecidia lla 


la corteza y el tomillo, — comtomillo clear 239 mg; 1 Kal 


Vierta el sin blanco y remueva para Devuelvalacarne lo cocuela con ls toma. Calico e cele y fría lo triángulos de 
rascar el ondo de la cazuela. ex, el concentrado, la corteza y el tomillo, > ppm en nds 


SS A AZ 


7 


"Tiempo de preparación: 
40 minutos. 
"Tiempo de cocción: 

1 hora y 30 minatos. 
Para 6 personas 
1-=Caliente la mitad de 
la mantequila y ele 
en una cazuela resistente 
al fuego de 2,5 litros de: 
capacidad; fria las cebo- 
llitas de Sa 8 minutos, o 


hasta que se doren, 
rolas dela ca 


EZ 


a 
Ns 
E 
ea 


Y cucharada de acete 

12 cebollitas francesas 

3 lonchas de beicon 
sin a plel y picadas. 

12 champiñones 

Y camaborta cortada 
en rodajas. 

1 cebolla cortada en 
rodajas 


«el bouquet garmi yla mez- 
la de zanahoria y cebo- 
la, Vuelva a poner la e 
zucla en el fuego y lleve: 
la mezcla a ebullición, 
Baje el fuego, tapo y de 
je hervir de 404.50 mi 
natos, o hasta que el po- 
llo esté tierno. Retire los 
trozos de pollo, cuele la 
salsa en un cuenca 


eche la zan 
bollay el bouquet garni 
3-=Mezele la harina y 


la mantequilla para for- 
mar una pasta. Pase la 
salsa a la cazuela, añado 
gradualmente la pasto 
Batiendo y remera. 


2 lg de pollo cortado 
en trozos 

2 cucharadas de coñac 

500 ml de vino into 

185 ml de cado e pollo 

1 bouquet garnt 

2 cucharadas de harina 

2 cucharadas de 
mantequilla adios 


hasta que la salsa hierva 
y se espese, Devuelva el 
pollo, las cebollitas, los 
champiñones y el beicon 
sala cazuela, Gui de 

5 10 minutos, o hasta 
que esté bien caliente. 
Sirva con pan crujiente. 


Fiérans decano 
ia cole] 205 
e] 


Nota=Es preferible co- 
inar con un buen vino, 
Pruebe aquí un Cabernct 

Sauvignon o un Merlot 


Fria las cebollitas en la mamequilla hasta — Salte en lo 


Incorpore gradualmente la pasta de harina 


l_e caen el beicon > mantequilla enla salsa, 
EPA Y AAA 


EZ 


<= Cerdo con ciruelas pasas = 
Tiempo de preparación: [20.165 ciruelas pasas. 1 cucharada de harina 
25 minutos + grandes sn hueso —— 250 mide caldo de 
IN — 30 mamutosenremojo — | 10 almendras blas 
[EY Tiempo de cocción: — | queadas 
1 hora y 25 minutos — | 2 fetesdecerdosgran= — degrosellas rojas 
des cortados por la —— 170 mide vino blanco 
multa (kg aprox) 12 chaltes pelados y 
r 20 de mantequilla. partidos pora mitad 


1 cucharada de aceite. 60 ml de nata líquida 
1 Tenga las ciruelas ] 
en remojo en agua o 16 


frío durame 30 minutos — harina en la grasa de la. a cbullición y hiérvalos 
pára que se hínchen: sartén y mezcle. Incor- — 10 minutos, 0 hasta que 
escúalas bien. Rellene — pore gradealmente el —— esténtiemos.Escirralos, 
diez con una almendra. caldo y añada lajalea y — S-=Para servir, retire 
y reserve el resto, la mitad del vino, Guíse, el bramante de la came. 


2-—Practique un corten. removiendo, hasta que la. Cóntela en rodajas grue- 
lo largo en cl centro de — salsa hierva y se espese, — sas y páselas 4 una fu 
cada file, ábralos y dis y viérala sobre losfile= te. Añada las ciruclas 
ponga as ciruelas relle- — ies. Deje cocer, tapado, a servadas, los chalates 
as encima, Ciérrelos y — fisego muy lento durante — y la mata ala salsa; ca- 
elos con bramante. —— 40 minutos, o hasta que — liéntela sin que hierva, 
3-=Caliente la mante — la came esi tierna. cerdo con la sale 
¿uillay el aceite en una. — 4-=Ponga las ciruelas 
sartén grande; dore los restantes ca un cazo con 
el resto del vino, Deje 
hervir 10 minutos, o has- 


larisa Mega de coa A 
2,5 lis de capacidad — evaporado Pongalos — Tumuurcilsisa” 

[SÍ y dispóngalos en una so- — chalotes en otro cazo, iba 2,5 y; colesterol 105 mg 

0 Jocla— cdmloncamsgus, eve Pla 


Pruetique un corte enel centro de os fil= Ae bien los fletes con bramame y órelos Incorpore gradualmente el caldo alaca- Añada las ciruelas los chalotes y da nana 
¿Ole lp roma lares. ema cojor. ela, y añada la jalea yla mitad del vino. — laxalsa, y recaliétela suavemente % 
ZO PRIZE 


PPD 


GUISOS E 


Para d personas 20 g deme 


II] en dados des emy ento 
Y rinelos en tandas. Sacu- 
A] da ol exceso de harina y 
resérvelo, Caliente la 
mantequilla y la mitad 
del accite en una cazuela 
II resistente al fuego de 
2,5 litros de capacidad, — gru 
N Salte la carne a fuego 
fuente 263 minutos, o 
hasta que esté bien do- 
NM rada. Cuézala en andas, 
añadiendo más accio si 
(E 


del 


“Ate la ami 
y las hojas 
bramante e 
en la cazuel 


I] cebola, removiendo, 36 data 
4 minutos, o hasta que: 

se ablanden. Añádalos a 

la cazuela y remueva, 


y 3% gaticonas 
pos 2 cucharadas de cet 


3=Espolvorecla hari- 
ma reservada en el 

y vierta el vino. Ra 
madera para disolver los 


y rocielo sobre la came. 


Hornee, tapado, durante 
2 horas, o hasta que la 


4-=Mientras tanto, fun= 


los champiñones 2 ó 
3 minutos y resécv 


=> Estofado de vacuno 


Tiempo de preparación: [y ¡ge de carne de vacuno 3 cebollas cortadas en 

0 40 minutos (Met de pobre, falda — octavos 
Tiempo de cocción: tapa) sio qua 500 ml de vinotinto seco. 
2 horas y 25 minutos. — | 202 deharina, Y ramita de tomillo 


vamtequilla + 2 hojas de laurel 
2 dientes de ajo picados. 


250 y de champiñones 


de oliva cortados u minas 
IVY 1-=Precaliente el horno — | 4tonchas de beicon sin. 20 g de perejil fresco 
a 160'C. Cont lacame | * pie y cortadasendados — plcado o. 


5-=Retire la carne de la 
120 — salsa con una cspumado- 
me- — ra y resérvela, Ponga la 
cuchara de —— cazuela fuego fuerte y 

¿deje hervir la salsa hasta 
que se reduzca en un 
tercio, Retire el laurel y 
ja detomillo.— el tomillo; agregue los 
de laurel con — champiñones, Incorpore: 
inrodizcalas — la cane y cueza a fuego 
la conelajo. — lento durante 10 minutos, 

Espolvoree con.el perejil 
y sirva, 


le un hervor 


TS 


Introduzca los dados de corno en una bolsa 
¿de plástico con la Jarina y at 


Vieta el vino en el cazo y remucra con una. 
char para disolver los grún 


¿te la rama de tomillo y las hojas de. 
Zire con bromante 


Retire lo carne de la sls con una 
cespuimadera, 


HP 


ZE AZ = 


= Estofado 


"Tiempo de preparación: 
20 minutos. 
Tiempo de cocción: 

15 minutos 


1-Ratire el exceso de 
grasa de las chuletas. 
Derrita la mantequilla 
en una cazuela resistente 
al fuego de 25 litros de 
capacidad y dore las chu 
letas a fuego fuerte por 
ambos lados, en tandas, 
Retírelas y escúrralas 
2-—Disponga la mitad de. 
la patata, la cebolla y a 


1 ide patatas corta 
das en rodajas gruesas. 
3 cobol, em aros. 


zanahoria en la cazuela 
y salpimient, Disponga 
encima las chuletas y cú- 
bralas conlas hortalizas 
restantes, Añada el caldo 
y el tomillo, 
3-=Tape y lleve a cbu: 
llición. Baye el fuego y 
deje hervir hora apro- 
ximadamene o hasta 
que la came estó tierna 


PZA 


irlandés = 


3 canahorias co 
en rodajas 
500 ml de caldo de va- 
uno ode verduras 
ramitas de tomillo 
Fresco, 4 gusto 


Fiéraos de cairo db 
ben 7 color! 115 mg 


Nota=Tradicionalmen- 
e guiso se prepara 
sólo con came de camero, 
Las hortalizas hacen que. 
e preste para plato único, 


Utilice un cuchillo afilado para peiar el 
exceso de grasa de las chuletas. 


Dare as chnletas por amb lados y 
escúrvalas sobre papel de cocina 


Disponga la mítod de la pasara, la cebolla 
y la zanahoria en el fondo de la cazuela 


Cuba las chuletas con las hortlias 
restantes y añada el caldo. 


Tiempo de preparación: 


30 minutos 
"Tiempo de cocción: 
1 hora y 20 minutos. 
Para 6 personas 
1—Precalient el homo" 
A 180€, Retire ol exce- 
o de grasa y la piel de 
los trozos de pollo; sé- 
quelos bien con papel 
de cocina. Sazónelos 
«on abundante pimiema 
negra machacado. Ca 
liente la mantequilla y. 
el accíte en una cazuela 
resistente al fuego de 
25 litros de capacidad, 
Añada la mitad del po- 
lo y frio, removiendo, 
de 3 a 4 minutos, o has- 
ta que este bien dorado. 
Páselo a un plato y re- 
pita la operación con el 
pollo restante, 
2=Añada la cebolla a 
la cazuela y rehóguela 2 
03 mimos, o hasta que 
se ablonde, Agregue la 


1 ka de pollo en trozos 

30 y de mantequilla 

1 cucharada de serte 
de oliva 

2 cebollas cortadas en 
rodajas finas 

2 cucharadas de 
Paprika 


paprika y cueza Y mie 
to más. Incorpore la 
harina, deje cocer otro 
into y añada loslo- 
mates y 125 ml de sua. 
fuego medio 
salsa hiorva 
y se espese, baje el fue- 


durante 2 minutos. 
3=Devuclva el pollo 
ln cazuela y nápelo bien 
«on la salsa. Tape y hor 
ee durante 1 hora, o 
Tasta que los trozos de 
pollo estén tiernos, Re 

re el pollo de la caruela y 
«ispóngalo en una fuente 
de servir precalentada. 

4 Viera la nata 
enla sola y recaliénclo 


1 cucharada de harina 

4004 de tomate en 
conserva troceado 
250 y de mata agria 

Y cucharada de zumo. 
delimón 

20 y e perejil fresco 
picado. 


dejar que hierva. 
“Añada zumo de limón 
al gusto y sazone bien 
¿con al. Nape el pollo 
con la salsa, espolvorte- 
lo.con el perejil y sírvalo 
acompañado de pasta. 


PoR ació 

rotas 60 y, gras 304: 
Fimos de mia 65 
br 1 clero! 190 ma 
EN] 


Nota=Para qu 
receta sea todo un éxito, 
debe utilizar paprika de 
primera calidad, Debe 
ser aromálca y presen- 
tar un color rojo rosácco 


Cm un cuchillo afilado, retire el exceso 
¿le grasa yla pel delos iocos de pollo, 


Rehogue la cebolla hast quese ablando. 
agregue la papeka. 


Añada el toman y e agua; renueva hasta 
la xulsoseespese y300 homoggne. 


Devuelva os rozas e poll la cazuela 
y nápelos bien con la also. 


ZA 


lotpot de carne y riñones con 


bolas de masa a las hierbas — 


“Tiempo de preparación: 
30 minutos 
"Tiempo de cocción: 

2 horas y 30 minutos. 
Para 4 personas 
1-=Precaliente el horno 
a 160%C. Caliente la mi- 

le y de 

mantequilla en tna cs 
cuela resist 
de2,5 li 
dad. Dor 
la came y de los riñones 
fuego fuerte durante 
2 minutos. Retrelos y 
tepita la operación con 
el sccite, la mantequilla, 
la came y los riñones 
restantes, 
2-=Añada la cebolla y 
los champiñones a la ca- 
zuela, Softialos 2 minu- 
1os, hasta que se ablan- 
den, Agregue la came y 
los riñones y espolvorec 
¿on la harina. Remucva 
durante 2 minutos y 
vierta el caldo y la salsa 
Worcestershie. Cueza, 
rernoviendo, durante 
2 minutos, o 
salsa hierva y se cspes 
Home, tapado, durante 
1% horas, o hasta que la 

sé tierna, Al 
un poco más de ag 
¿esca obtener más sala, 


Y cucharada de seee 
20 de mantequil 

1 kg de tapa, cadera 
ala de vacuno, 
en dados de 3cm 

250 yde riñones de 
order, si el centro, 
1 cebolla picada, 

185 y dechampltones 
silvestres, en láminas 
30y de hari 

250 ml de caldo de 


3-=Aumente la tempo 
ratura delhomo a 180%. 
Prosiga la cocción de 15 
220 minutos más mien- 
Aras prepara las bolas 
e masa a las hierbas; 
el jugo de la came debe. 
hervir. Tamice la harina, 
la levadura en polvo y 
Y cucharadita de sal 
un cuenco, Incorpore el 
perejil y el tomillo pica- 
dos, y forme un hueco. 
en cl centro, Añada l 
mezcla de huevo y leche 
y. con un cuchillo de ho- 
Ja plana, remueva rápi- 
“damente para formar 
vna masa blanda. No la 
enexceso, Vi 
cucharadas de la masa 
en la cazuela, Tape, 
troduzca de nuevo en el 
horno y deje hervir 20 
mato sen levantar la 


2 cucharaditas de salsa 
Worcestersire 


Bolos de masa 
las hierbas 

135 de harina. 
Wacucharaditas de 
levadura en polvo 
15 q de perejl fresco 
Y cucharadita de 
tomillo fresco picado 
1 huevo poco batido, 
NO mide eche 


tapa. Destape y cueza 
S minutos más, o hasta 
qui las bolas de masa se. 
doren ligeramente. Sirva 
con puré de patatas y 
hortalizas cocidas al 
vapor. 


protinas O y grasas 204 
Ele» decimo 

Fibra clero! 440 
pS 


¡Nota-=Puede preparar 
este guiso y refrigeralo 
+ congelarlo antes de 
añadir ls bolas de masa 
Silo congela, descon- 
gélelo en el frigorifico, 
“añada las bolas de masa 
y cueza según la rece 
La cazuela debe estar 
bien caliente e el centro 
antes de servir, 


Añada la mezcla 
Fremueva para formar una masa blanda. 


y deje herir sn levantar la topa 


AE > 


Ue == 


Erre 


Tiempo de preparación: | 350 de judias Y cucharada de melaza 
Ñ 25 minutos + canncllino secas Y cucharadita de 
toda la noche en remojo — | Y codillo de cerdo mostaza francesa 
“Tiempo de cocción: entero 45 g de azicar 
DÍ 1 horay35 minutos — | 2cobollaspiendas moreno. 
Para 6 personas 2 cucharadas de con= —— 125midezumode 


li 2% cemtrado 


1=Cubralasjudias —— la piel,la grasa ylosten- — Notas=Este plato fue 
IA] cametino con atando. dones del codillo, Separe — creado como un ritual de 
“agua fría y déjelas toda — la came del hueso y ro- — finde semana durante la 


nociecaremoo. — cés Disechod bue, época parana. So sena 
O cir lajudos, — GS Demetalacamey con an nel, como 
MÍ escúrralas bien y pásclas — las judías a la curuela. cena del sábado, y se 
IN] Sinama Añada lorena Seva de moro col 
ego de Inccbola, elconcen- domino yla comida 
Acida ucammsiena dibmejeiaos 


¿codillo de cerdo y cubra — za, la mostaza, e! aziicar.— estaba prohibido cocinar 
¿con agua fria, Lleve a y cl zumo de tomate, durantecl sata 
cbullició, baje el fuego — Mezcle con cuidado, Para esta recta, pue 
y deje hervir, siniupar, —— pe y homee 1 hora, Re- de usar cualquier tipo de 
“durante 25 minutos, o sulta delicioso servido secas. Para remo- 

judíases- — contostadas calientes y — Jarlas rápidamente, pón- 
tén tiernas. Precallente.— untadas con mantequilla. palas en un cazo, cúbra 
«el homo a 160%, ' 
3Retire el codillo de 
la cazuela y déjelo 


protis 4 rs 
Bidrtos de cubono 207 
ba soler 1 my 
ES 


Ponga ji celia otero le cadlo dela 
Morata con ayu a picas y delo efi EE codi pare la crm dl hu. y añada lo ingre 


A 


Retire la piel, la grasa y los tendones del — Devuelsalacurne y las judias ala cu 


A 


A 


= Blanqueta de ternera — 


Tiempo de preparación: 
40 minutos 
"Tiempo de cocción: 
2 horas, 
Para 4 personas 
1-=Ponga la came, la 
cebolla, la zanahoria y el 
bouquet gamá en una ca 
Zuela resistente al fuego, 
litros de capacidad. 
Cuba con agua, Lleve 
cbullición y cueza, tapar 
do, a fuego lento durante 

1% horas, Espume la 
superficie, 

2 Ponga las csbollitas 
em un cazo, cúbralas con 
agua y hiérvalas 12 mi 
utos a fuego lento, o. 
hasta que estén tiernas, 
Escúrralas. En el mismo 
cazo, mezcle la manto- 
¿uilla, el zumo de limón 
y | cucharada de agua, 


tapados, 
“durante S minutos, a 
el cazo de vez en 


125 hy de pierna de 
Ternera cortada en 
trozos de Sem 

Y cebolla pinchada con 
4 clavos de especia 

1 sanaboria grande 
cortada em tercios 

1 bouquet garni 

12 ehalots o cebollitas 
peladas, 

29 de mantequilla 


cuando. Escúrralos, re- 
servando el líquido. 
Para prepararla sal- 
sa, retire a came con 
vana espumadera y cuele 
«el líquido, desechando. 
las hortalizas y reservan 
do el jugo de la came. 
Mantenga la carne tapa= 
da y caliente, Funda la 
mantequilla cn un cazo, 
añada la harina y cueza 
1 minuto. Viertagra- 
dualmente 580 mi del 
jugo de la cane y todo. 
«el líquido de los champi- 
Bones. Remueva hasta 
ue la salsa hierva y se 


2 yemas de huevo 
125 ml de mata líquida. 
204 de perejl fresco 


espese. Déjela hervir 
$ minutos y cuélela. Pá- 
sela al cazo. Incorpore, 
atiendo, la mezcla de 
yemas y nata, sin dejar 
que hierva y añada el 
perejil picado; sazone. 
4->Agregue las cebo- 
Litas y ls champiñones. 
y caliente fuego lento, 
Pase la came 1 una fuen- 
e honda y cúbrala con 
la salsa, Sirva con arroz 


protcinas 72 y, a 0 
iros de cr 12 y lb 


Pele la cebolla y pinche con cuidado con 


los clavas de espec, 


“spumadera 


Retire la carne de la cazuela con una 


> y 


f 


jugo de lacarney Incorpore batiendo la mes 


Jnuevo y aa en la sal 


7 ES 


E 


+ igido dela champiñones. 


GUISOS. 


"Tiempo de preparación: [y patata grande troceada 
20 minutos. 1 zanabora grande sin semillas y picada. 
"Tiempo de cocción: troceada 1 cucharada de comino 
40 minutos. 1 ebirivís o rutabaga, —— molido 
Para4 personas pelada y troceada 1 ramadecanela 
y 1504 de oniatos Y calabacia troceado | 
| 
] 


troceado 2 berenjenas enanas 
400 x de tomates enlta — troceadas 

T=Ponga la patata, la. | 37midecaldo de pollo. 100 de almendras 
zanahoria, lachirivin o — | * acaldovegetal ianqueadas 
rutabaga y los bonitos | 40 midencctedestiva 1252 dcorcionos 
en una cazucla resistente | 2 cebollas rojas picadas 7 de perejlde 
al fuego de 25 htros de — | 4 ientesdeajo grandes — hoja plana fresco 
spacidad, Añada los picados picado 
tomates y suficiente cal- 
do como para cubrirls. 
Lleve lentamente acbu-— 3=Incorpore la mezcla — sirva con cuscús, harissa 
llición, baje el fuego, — decebollayajoalas —— ylimonesencomsrva 
tape y deje hervir duran- — verduras de lacazuclo, —— para preparar un plato 
te 15 minutos, o hasta — Añada calabacin, la marroquítradicional. 
¿ue las hortalizas estén berenjena, las almendras 
tiemas, y los orejones. Remueva 
2=Mientrs tano, cu- bien y llve lentamente 

1 cl aceiteen una —— acbullición. Deje hervir, ñ 
sartén. Sofría la cebolla, — tapado, durante 10 mino- — fira10 5: otero! Om 
elajo y la guindilla du- tos y luego, sintapar, — Oka 
rante S minutos, o hasta — durante S minutos más, 
¿ue estén tiernos, Agre= o hasta quelas verduras — Nota<=Para obtener un 
gue el comino y la cane- — esténticrms y el iquido — sabor diferente, susti- 
la; cueza a fuego lento — 5c haya espesado. Adere-  tuya.l perejil por hojas 
3 iminutos más. ce comel peejl picado y — de cilantro picadas. 


TZ 


HZ 


AA 


Añada el calabacín, a berenjena. ls 


Pele la chirivio o rubaga y córtela en Ponga las hortalizas troceadas enla ce bien 


os grandes cazuela y añada los omates en conserso, 


EZ 


Tiempo de preparación: 
Lora + 35 minus 
en remojo 
Tiempo de cocción: 
2 horas y 10 minutos. 
Para 4-6 personas 
1-=Precaliente el horno 
1 190, Ponga el pollo 
a una cazuela resistente 
al fuego de 2,5 litros de 
spacidad con 4 dientes 
de ajo y la mitad de la co 
Bola. Cúbralo con agua, 
Lleve a ebullición, bajo 
el fuego al mínimo y deje 
hervir durante 30 mim- 
tos, o hasta que empiece. 
a estar tiemo, Retire el 
pollo y cuele el caldo, 
:servando 1,25 litros 
2-=Abra los chiles por 
la mitad Retire ls semi 
llas y resérvelas. Homee 
los chiles $ minutos, pá 
elos: un plato, cúbralos 
¿con agua y dejelos en re- 
mojo unos 30 minutos. 
3 Aso las semillas de 
chile en una sartén seca 
fuego medio, agitándolas 
para tostarlas uniforme- 
mente. Uba vez tostadas, 
“suba el fuego y chamús- 
uelas hasta que estén 
negras. Póngalas en un 
euenco, cúbralas co 


bal 


16 kg de pollo en trozos 
6 dientes de ajo 
2 cebo 


160 de chiles pasila 

60 de chiles ancho 

3 clavos enteros 

3 granos de pimienta 
de Jamaica 

407 de semi 
sésamo 


1 de 


clavos, la pimienta de Ja: 
maca y 170 ml de agua, 
4-—Caliente | cuchara- 
da de aceite enla cazuela, 
Fria las semillas de sésa 
mo hasta que estén muy. 
doradas. Páselas al robot, 
dejando el aceite enla 
cazucla. Triture bien. 
Caliente otra cucha- 
rada de aceite, Fria los 
«cacahuetes, las almendras. 
y las uvas pasas hasta que: 
doren y estas últimas. 
se hinchen, sin dejar de 
remover. Páselos al robot 
de cocina. Añada el ci- 
antro, la canela, la cebo- 
la restante y elo ala 
camela, sofrlos hasta 
¿que se doren y páselos al 
robot de cocina, Triture 
hasta obtener una pasta 


sario, Caliente aceite en 


aceite para cocinar 

40 e cacahuetes ls 

almendras 

2 cucharadas de uvas 

pasas 

Ya cucharadita de 
lantro molido 

3 ramas de canela 

desmenuzadas 

90 yde chocolate mext- 

ano o semiamargo 


6=Ponga la mitad de 
los chiles en el robot de 
cocina limpio con 125 ml 
del líquido de remajarlos; 
iriture hasta quese 
homogénco, vertiendo. 
más líquido ise espesa 
demasiado. Agregue los 


que sea fino, Páselo ala 
cazuela con el chocolate, 
mezcle bien y cueza a 
fuego leo durante 
autos, Añada | litro del 
caldo y remueva bien, 
Lleve a ebullición y deje 
hervir fuego lento du 
rante 35 minutos, ncor- 
pore el pollo, sazowe con 
sal y gus unos 10 minu 
os, Víerta un poco más 
de caldo para diluir la 
salsa, si flera necesario, 


OR RacIÓN (6) 


gua y déjolas en remojo. la cazuela, vi o 
unos $ minutos. Escú-—— yfriala 150 Eióatos dco 15 
rralas ytrtúrelas en un — cando.l fondo de laca- — himig co “Abra ls chiles por la mitad yreie los Aselas semillas de chil en una sartén sin 
robot de cocina con los — zuela de vezen cuando. — 30Skca tallos, ls membranas y lav semilla úscite  fuego medio 

NN eS q =E == 73 


Maior de came y 
aa dulces de amicar y coberturas. 


Ponfheupalgeco E. Mati Bolas de me de musa las 

Cérndo braseado comcol— alas,54 hierbas, 4 es comidas de fin de semana. 
lombanda, 34 Horpot e came y rilones —— Hotpot de Lancashire 

Conejo guisado en «on bolas de masa 2 20 


Rollitos de vacuno, 30 


Salsa 
Estofado de vacuno, 48 de tomate, 22 
velouté, 24,58 


"yin de polo, 36 


indonesia 
inglesa 
irlandes 
Japonesa y coreana 
libans 
Miera 
' 
popular insrmacional 
pida para ninos 
on hierbas aromaticas 
con wok 
sy bebidas para feta 
sam y slodable 
y meriendas para ños 
das al horno para toda a familia 


Potaufes, 26 
Rollitos de vacuno, 30. 


velout, Sala, 28,58 


Food es popa 
ao lo cet 


OTROS TÍTULOS DE ESTA COLECCIÓN 


Hi KLICIKOWSKI 


Micshas imprescindibles 
Lo mejor dela cocina española 
Masas y hojaldre 

Mejores rectas de la cocina asiática 
Menus para toda la fois 

Mexe, cocina meditercanea 
Mullins Se scones 

"Nueva cocina italiana 

Nueva cocina marroquí 

¡Nuevas recetas de verduras 


Sala y aliño 
Salcados y ton de sar 

Sopas de todo el mundo 

Sopas rápidas 

Cocina silandess 

Sabrosas tapas 

arta de fits infales 

arta dulces y saladas 

"Tantas y pasteles de que 

Yara y pasee, repostería clasica 
Tentadoras pastas de te 

Cocina texmer 

“orállas, crépo» y rebozados 
Vegetariana rápida 

Yum cha y oras delicias asas 
Zumos. ecos y batidos 


